Provozni rad HACCP - analyza nebezpeci a soucasné napravnych opatreni
vedoucich k jejich odstranéni.

Ve smyslu platné legislativy, zejména podle Natizeni Evropského parlamentu a Rady /ES/ €.
852/2004 o hygiené potravin a provozoven spolecného stravovani vyplyva z vyhlasky
Ministerstva Skolstvi, mladeze a t€lovychovy ¢. 107/2005 o skolnim stravovani, z vyhlasky
Ministerstva zdravotnictvi ¢. 602/2006 Sb., kterou se méni vyhlaska 137/2004, o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech
epidemiologicky zavaznych, z vyhlasky Ministerstva financi ¢. 84/2005 o ndkladech na zavodni

stravovani.
Zatizeni: SQS vzdélavaci centrum - DS Saurus (dale jen ,,DS%)
Sidlo DS: Havlickova 416, 509 01, Nova Paka
Provozovatel a ziizovatel DS: SQS Vlaknova optika a.s.
Garant DS: Ing. Mgr. Alena Jungova
Kapacita DS: 12 déti
Hlavni pecujici osoba DS: Bc. Zaneta Bernardova
Pecujici osoby DS: And¢la Hladikova
Smérnice nabyva platnosti dne: 1.9.2021
Smérnice nabyva u¢innosti dne: 1.9. 2021
Vypracoval/a: Ing. Mgr. Alena Jungova, garant DS

Zmeény Ve smérnici jsou provadény formou ¢islovanych pisemnych dodatkti, které tvoii soucast

tohoto predpisu.

1. Uvodni ustanoveni Informace o stravovani a jidelnim listku jsou
poskytovany prostiednictvim Intranetu DS,

Provozovatel DS vydava tento fad v souladu nasténky v $atn& DS, popf. u pecujicich osob

S nafizenim ES 852/2004, ktera stanovila DS.
povinnost zavedeni kritickych bodid HACCP
ve vsech stravovacich provozech. Na nasténce v DS bude vedle jidelnicku

, o vyvésen | seznam alergent.
2. Udaje o vydejné stravy

Stravovani se poskytuje za thradu v souladu

Vydejna stravy je soucasti DS a nachazi se s Vnitinimi pravidly provozu DS
Vv piizemi budovy DS. Pracovnici ve vydejné aSmlouvou o poskytovani sluzby péce
stravy Jsou pecujici osoby V pracovni 0dit¢ v DS wuzavienou se zékonnymi
poméru se ziizovatelem a provozovatelem Zéstupci ditéte.

DS, Vsechny pecujici osoby DS vlastni platny
Dodavatel stravy je jidelna Trefa Hofice, zdravotni priikaz a absolvovaly Skoleni
Husova 551, 508 01 Hofice v Podkrkonosi, 0 hygienickych zasadach provozu, sledovani
IC: 05575206 (dale jen ,,dodavatel stravy*). a vyhodnocovani kritickych bodli  pfi

stravovani, BOPZ a PO.

Dodavatel stra ajiSt'uje dodani obédd na
v VY Zajisty U 3. Stravovani v DS

zdklad¢ Smlouvy o odbéru obédi pro
stravovani déti odbératele uzaviené se

o Détem je poskytovana dopoledni svacinka,
ziizovatelem a provozovatelem DS.

obéd, odpoledni svacinka, prabézny piisun
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ovoce a zeleniny a staly pravidelny pitny
rezim.

Svacinky (dopoledni i odpoledni) jsou
pfipravovany pecujicimi osobami piimo
v DS, které také zajistuji pofizeni potravin
k tomuto ucelu a uchovavaji je dle pokynu
pro spotiebitele uvedenych na obale. U
pofizenych potravin/zbozi je provedena
vizualni kontrola (bez nutnosti pofizeni
zapisu) doby spotieby nebo minimalni
trvanlivosti, neporusenosti obalu apod.

Ovoce a zelenina je omyvana ve zvlastnim
tomu urCeném a popsaném diezu. Tento
difez je odliSny od dfezu, ktery slouzi
K umyvani rukou.

Obédy denné¢ doruc¢i dodavatelem stravy
v termoportech a gastronadobach, nasledné
jsou ihned servirované détem
prostfednictvim pecujicich osob za dodrZeni
pravidel osobni hygieny a za wuziti
ochrannych prostfedki k tomuto ucelu
urcenych, v¢. specidlniho odévu. Pecujici
osoby kontroluji teplotu vSech obéda
(teplomér) a zaznamenavaji ji do deniku
(datum, ¢as, nazev pokrmu, teplota, opatieni
a podpis). Dodavka obé&di obsahuje
privodni list, kde dodavatel stravy uvadi
udaje o dokoneni tepelné upravy
s uvedenim doby spotieby a uchovani jidel
pii urcitych teplotach, nazev jidla a pocet
porci.

Gastronadoby a termoporty potiebné pro
dovoz ob&di méa DS ve dvojim provedeni,
vzdy na vymeénu.

Po ukonceni vydeje jidel jsou zbytky ihned
Umistény do nadoby ktomu urcené
a nasledn¢ likvidovany opravnénou osobou
mimo prostory DS. Opravnénd osoba =
osoba, kterd ma platné povoleni krajského
ufadu podle § 14 odst. 1 k provozovani
zafizeni na sbér a vykup nebo vyuzivani,
odstraniovani odpadu. Pro DS zajist'uji
Severoceské komunalni sluzby s.r.0.

Gastronadoby jsou ihned myty v mycce
nebo diezu k tomu ur¢eném. Nasledné jsou
doruceny  dodavateli  stravy,  ktery
Vv prostorach ~ provede  jejich  piemyti
a ptipravu pro jejich opétovné pouziti.

Stolni nadobi je myto v mycce, Ktera je
zabudovana v kuchynské lince v jidelné.

Dalsi nadobi je umyvano v diezu uréeném
na myti ovoce a zeleniny. Tyto procesy jsou
vzdy oddéleny cCasové (dopoledne —
svaCinka dopoledni, poledne - obéd,
odpoledne — svac¢inka odpoledni).

Je zajistén oddéleny prostor pro myti
stolntho  nadobi, provozniho  nadobi
a prepravnich obalu tak, aby byla vylou¢ena
moznost kiizové kontaminace.

V DS se neptechovavaji potraviny, produkty
nesouvisejicich s vykonem pracovni ¢innosti
v DS.

V DS, vkuchynice — piipravna jidel - je
umisténa kuchynska linka, 1 samostatny
diez a 1 dvoudfez, mycka nadobi, lednice,
parni trouba, varna deska s digestofi,
odpadkové kose a nadoba uréena k likvidaci
zbytku. Je zde k dispozici pouze pitna voda
(regulovatelna baterie se studenou a teplou
vodou).

Jidelna — vydejna stravy — se nachazi v tésné
blizkosti kuchyiky.

Dopoledni svacinka probiha v dobé 9:00 —
9:30 hod. Obéd v dobé od 11:00 — 11:45.
Odpoledni svacinka od 14:00 — 14:30.

Uklid vSech prostor je provadén dle
hygienickych pravidel a dle Vnitinich
pravidel DS.

V provozovné jsou pouzivany Cistici
a desinfek¢ni prostiedky.

Jednotlivé dévkovani (fedeéni) Cisticich
a desinfekénich prostiedku a jejich pouziti je
dle navodu vyrobce jednotlivych prostredki.

Pecujici osoby si odkladaji osobni Vécli,
odév a obuv pouze v Satné nebo ve
vyclenéném prostoru DS.

4. Pitny rezim

V pribéhu celého dne je pitny rezim
zajiStovan v prostorach jidelny. Piti dle
potieby doplituji pecujici osoby DS. Détem
je podavana Cerstva tekouci pitna voda nebo
prirodni Stavy.
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| pii pobytu venku je pro déti pfipraveno
dostatecné mnozstvi piti, které zajistuji
pecujici osoby DS.

5. Bezpe¢nost a dohled nad détmi béhem
jidla

Zajist'uji pecujici osoby.
6. Kritické body

Pro zavedeni systému Kritickych boda v DS
zodpovida hlavni pecujici osoba DS.
Pracovnici zatfazeni do tymu HACCP maji
platné zdravotni priikkazy, jejichz origindly
maji u sebe a kopie jsou ulozeny v DS.
Rovnéz maji platné pracovni smlouvy c¢i
dohody + pracovni naplné zaloZzené v sidle
provozovatele a ztizovatele DS.

Na zaklad¢ natizeni ES 852/2004 byly
stanoveny pro provoz stravovani v DS tyto
kritické body:

Sledovani  teploty pri skladovani

potravin

Skladovaci prostory/lednice, mrazak a
sucha skiinka kuchyince DS. V lednici i
v mrazaku jsou termostaty, kterymi je
kontrolovana nastavena teplota. Pokud
teplota nebude mit odpovidajici hodnotu,
provede se kontrola nastaveni termostatu,
v ptipadé poruchy lednice, mrazaku je
volan technicky pracovnik. V suchém
sklad¢ potravin se bude provadét vétrani.

Sledovani teploty a casu pri vydeji
pokrmii

Bude se provadét 1x v prubéhu vydeje a
zapisovat do formulafe/deniku. Teplota
teplych pokrmt musi dosahovat min. + 63
°C pii podavani, na talifi pot¢é min. + 60
°C, doba vydeje nesmi ptesdhnout 240
minut od dokonceni vareni. V piipadé, ze
nebudou sledované hodnoty v potadku,
bude se ihned provadét dohfati teplych
pokrmd.

7. Zavéreéné ustanoveni

Jeden wvytisk Provozniho fadu HACCP je
trvale ulozen v DS v kuchynce.

Seznameni s Vnitinimi  pravidly DS
a Provoznim tfadem HACCP tvofi soucast
vstupniho a periodického Skoleni
zam&stnanci DS. Kontrola provadéni
jednotlivych  ustanoveni  je  soucasti
kazdoroc¢ni kontroly BOZP.

Kontrolou provadéni ustanoveni  této
smérnice je povérena pecujici osoba DS, a to
nejméné 1x za 2 roky. O zjisténych
ptipadnych nedostatcich pii  kontrolach
provadi pisemné zaznamy.
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